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lin Havikkiviikko jarjestetaan tana vuonna toisen kerran
Tuunatan tyota-hankkeen toimesta. Tuunataan tyota-hanke on

ESR-rahoitteinen lin kunnan ja Micropoliksen hallinnoima

kehittamishanke, joka toimii ajalla 1.9.2018 - 31.8.2021.

Havikkiruoan vahentaminen on yksi tarkea osa kestavaa
kehitysta, mika on kuntamme tarkea arvo. Jokainen kuntalainen
vol osallistua havikin vahentamisen ja siihen avuksi paatimme
tehda Havikittoman hyvaa-kirjan. Digitaalisessa muodossa
tietystl, nain samalla saastamme luontoa.

Kirja antaa tietoa havikista, sen laajuudesta ja vaikutuksista
ymparistoomme, mutta ensisijaisesti se antaa kaytannon
vinkkeja jokaisen lilaisen kodin arkeen.

Miettimalla hetken, mita ostaa, kuinka paljon ostaa saa |o
paljon alkaan. Ja kun kayttaa viela muutaman minuutin aikaa
sithen, etta voisiko ylijaamaruoasta tuunata uutta, olemme jo
hyvalla matkalla kohti havikitonta huomista.

Ota Havikittoman hyvaa-kirja arkesi avuksi.
Maapallo ja Tuunataan tyota-hanke kiittaa.
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Ruokahavikki on roskiin paatynytta ruokaa, jonka synty
olisi voitu valttaa ennakoimalla paremmin ruoan kulutusta
tai valmistamalla tai sailyttamalla ruoka toisin.

Ruokahéavikkid syntyy ruokaketjun kaikissa vaiheissa, mutta kaikkein eniten kotitalouksissa.
Kotitalouksien ostamasta ruoasta noin kuusi prosenttia paatyy roskiin.

Suomessa kotitaloudet heittavat vuosittain roskiin 120—-160 miljoonaa kiloa ruokaa.
Henkil6a kohden heitdimme ruokaa pois keskiméaarin 20-25 kiloa vuodessa, noin sadan
euron arvosta.

1IN KUNNASSA HEITAMME VUOSITTAIN
" 230 000 KG
SYOMAKELPOISTA RUOKAA ROSKIIN

LAHES JOKA KYMMENES PERUNA, LEIPAPALA JA HEDELMA PAATYY ROSKIIN

Kotitalouksissa heitetaan useimmiten pois:
-leipaa

-valmisruokia

-liha- ja kalatuotteita

-hedelmia, vihanneksia, juureksia ja marjoja
-kahvia

Kotitalouksien ruokahavikki johtuu useimmiten suunnittelemattomuudesta, tilanteiden
muuttumisesta, keittiotaitojen heikkoudesta ja viitselidaisyyden puutteesta. Tahteita el osata
tai haluta hyodyntaa ja parasta ennen -merkintaa ei osata erottaa vimeinen kayttopaiva -
merkinnasta.
Selkeasti yleisin syy ruoan poisheittamiseen on ruoan pilaantuminen. My@s ruoan jaaminen
lautastahteeksi, ruoan liiallinen valmistaminen ja haluttomuus sydda samaa ruokaa
uudelleen ovat yleisia syitd. Ruoka on myd@s saattanut nayttaa taysin sybmakelpoiselta,
mutta ei olla haluttu ottaa riskid. Kuluttajien toiveet ja korkeat vaatimukset heijastuvat myos
teollisuuden, kaupan ja ravintoloiden ja kaupan havikkiin

Lahde:https://havikkiviikko.fi



AATTIPESTO
[IN HAVIKKIVIIKKO

N\

3/4 | porkkanan naattilentia

1/4 | lehtipersiljan lehtia

2 pienta valkosipulinkyntta

2 rkl sitruunanmehua

2 dl kylmé&puristettua oliivioljya

2 dl auringonkukan siemenia

1 1/2 dl raastettua Manchego-juustoa
suolaa

mustapippuria

1.Huuhtele porkkanan naatit ja lehtipersiljan lehdet

2.Paahda auringonkukansiemenet kullanruskeiksi

3.Raasta juusto

4.Mittaa kaikki ainekset paitsi juusto tehosekoittimeen ja aja siledksi pestoksi
5.Lisaa lopuksi raastettu juusto ja sekoita

NAATTI ON JUURIKASVIN
MAANPAALLINEN OSA,
"JUUREKSEN LEHDET'

o ...Jl".'d.‘ 3 r_. .
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TIESITKO, ETTA BANAANIN
VOI PAKASTAA?
PAKASTA JOKO

KOKONAISENA KUORINEEN TAI
PALOITELTUNA RASIAAN
ILMAN KUORIA
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AINEKSET
150 g voita
3dl sokeria
2 kananmunaa
5dl vehngjauhoja
2t leivinjauhetta
1t ruokasoodaa
1t suolaa
2t kanelia
1t Inkivaaria
1t neilikkaa
2-3 ylikypsaa banaania,

Voit kayttaa myos pakastettuja banaaneja!

VALMISTUS
Muussaa ylikypsat banaanit esim. haarukalla. Vaahdota pehmea voi ja sokeri
keskenaan. Lisda munat ja vaahdota kuohkeaksi.

Sekoita kuivat aineet (vehnajauhot, leivinjauhe, sooda, suola, mausteet)
keskenaan toisessa kulhossa. Lisada jauhoseosta ja muussattuja banaaneja
vuorotellen vaahdon sekaan.

Annostele taikina voideltuun ja korppujauhotettuun vuokaan (jos kaytat
vuokasprayta, jauhotusta ei tarvita).

Paista 175 asteessa alimmalla tasolla 50-60 min.

VINKKI: Pakasta tummuneet banaanit kotona ja kayta ne esim. leivontaan tal
lisaa hieman jaisena smoothien joukkoon.
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BANAANIMUFFINSIT

AINEKSET:
100g margariinia tal voita
1% dl sokeria
1 kpl kananmuna
2 d vehngjauhoja
1c jauhettua mantelia tai hasselpahkinoita
1t vaniljasokeria
1t kanelia
1t soodaa
2 kpl banaania (tummuneita tai pakastettuja)
1% dl kermaviilia
ripaus suolaa
Kuorrutus:
3 d tomusokeria
1-2 rki kermaviilia
keltaista tai muun varista karamellivaria
strosselia

Vatkaa pehmea rasva ja sokeri vaahdoksi.

Lisad kananmuna vatkaten.

Sekoita kalkki kuivat aineet keskenaan.

Lisaa vaahtoon kuivat aineeet, kermaviili ja soseutetut banaanit.
Lusikol taikina muffinsivuokiin, tayta ne vahan yli puolenvalin.
Paista 200 asteessa n. 15-20 min.

Koristele jdahtyneena.

Sekoita tomusokerin joukkoon niin paljon kermauviilia etta saat paksun, mutta
hyvin levittyvan seoksen. Lisaa halutessasi hieman karamellivaria ja sekoita.

Ripottele strosselit kuorrutteen paalle.



NAIN KASVATAT SALAATEISTA JA
YRTEISTA
UUTTA SYOTAVAA

Useimmat kaupan salaatit ja yrtit kasvavat
multaruukuissa. Kun olet syonyt salaatin / yrtin, voit
Istuttaa multapaakun hieman isompaan astiaan ja
tayttda sen ruokamullalla. Salaatti jatkaa kasvuaan ja
kohta saat uutta satoa syodaksesi!

Jos omistat kasvimaan tai kasvihuoneen, voit istuttaa

syddyn salaatin juurispotin sinne.

Pakasta yrtteja jaapalamuottiin.
Huuhtele yrtit vedella ja silppua
niita muottiin, lisaa oljy tai
kasvisliemi ja laita pakkaseen.

| Voit myos lisata niihin

~»_ mausteita. Ota pakastimesta ja

Isaa suoraan keittoihin tai

‘ tinkastikkeeksi. Jaatyneet

kultitiot voi irrottaa ja pakastaa

ko pusseihin tai rasioihin,

] lita on helpompi ottaa

. kayttoon

.

Yrtti-oljykuution voi laittaa jaisena suoraan pannulle ja paistaa siina kalat,
lihat ja kasvikset.
Tee erilaisia seoksia esim. kalalle sopii tilli, sitruunapippuri, valkopippuri.
Viimeistele kalakeitto yrttikuutiolla.




LOHKO TAI
KUUTIOI
YLIJAANEET

KEITETYT . 4
PERUNAT JA . - .. | Perunasoseen

TEE b . - loppu
PYTTIPANNUA uppoaa
| perunarieskoihin
tal
perunalettuihin

N |
\ TEE KEITETYISTA
PERUNOISTA RAIKAS
’ERUNASAEBAATTI 5K
< el — 3
-SIPULIA
.KAPRISTA _
KASTIKE: OLJYA, SITRUUNAA,
PIPPURIA JA SUOLAA}

! ( 1 -




PERUNAN
KUORI-
SIPSIT

Perunankuoret huuhdotaan kylmalla vedella ja
annetaan kuivahtaa. Lisaa astiaan makusi mukaan:
oliividljya,
suolaa,
valkosipulia,
yrtteja
Laita perunankuoret astiaan ja sekoita.
Levita kuoret uunipellille.

Paista 180 asteessa noin 10 min.




PERUNALETUT

5dl perunasosetta (\ )
2 kpl kananmunaa v 1?
3dl jauhoja
ripaus suolaa, pippuria, perunamaustetta,
chilia tal mita kaapista |oytyy..
(Juuston kannikat vol myQs raastaa
taikinan sekaan)

Sekoita kaikki ainekset sekaisin. Paista lettupannulla
rapeiksi. Tarjoa salaatin tai ruoan lisakkeena.

PERUNARIESKAT

3dl perunamuusia YW
1 tl suolaa \? W

1 kpl kananmunaa

2-3 dl ohra- tal vehnajauhoja ?W

Sekoita aineet kulhossa, lisaa niin paljon jauhoja etta
tailkina on pehmean sitkeaa. Laita taikina kahteen
osaan pellille leivinpaperin paalle ja taputtele
jauhotetuilla kasilla n. 1 cm paksuisiksi rieskoiksi.
Pistele rieskat haarukalla ja paista uunin keksitasolla
275 astetta n. 15-18 min.



KUIVUNUT LEIPA JA PULLA

Jauha kuivunut leipa jauhoksi ja kayta korppujauhojen
tapaan lelvityksessa tal mureketaikinassa.

O e e e ©



VALKOSIPULIKRUTONGIT

2 rkl voita
2-3  valkosipulinkyntta, kuivattuja tai tuoreita yrtteja
3 siivua kuivaa leipaa

Sulata voi pannulla ja kuutioi leipa.
Lisaa voin sekaan pannulle murskatut valkosipulinkynnet. Paahda
kullankeltaisiksi ja nauti vaikka salaattien tai keittojen lisdkkeena.

Korppujauhot:
Jauha tal raasta kuivuneet leivat korppujauhoksi.Kayta mureketaikinoihin,
kuorruta kasviksia, kayta pastakastikkeisiin, jauhota kakkuvuokia.
Voit myds maustaa itse korppujauhoja, vain mielikuvitus on rajana

YLIMAARAISET LEIVAT VOI ANNOSPAKATA PAKKASEEN, MISTA NE ON
HELPPO OTTAA HETKESSA POYDALLE SULAMAAN.

KAARI PARI LEIPAVIIPALETTA TUOREKELMUUN JA LAITA PAKASTIMEEN.




OMENOITA~OMENIA ~ OMENOA~OMENIEN~ OMENOIDEN ~
OMENOITTEN ~ OMENOJEN(~ OMENAIN)

UUNIOMENAT

6 kpl omenaa

Tayte:

1dl kaurahiutaleita

50 g sulatettua voita

1rki siirappia

%2 dl fariinisokeria

1tl kanelia SSuis
1t vaniljasokeria ) —

Pese nahistuneet omenat ja poista siemenkodat.
Lado omenat pystyasennossa voideltuun
uunivuokaan. Valmista tayte sekoittamalla kaikki
taytteen aineet keskenaan. Lusikoi tai pursota tayte
omenoiden sisaan.

Paista 175 asteessa n. 35-40 min.
Tarjoile ja nauti
vaniljakastikkeen tai jaatelon kanssa.

Omena erittaa
etyleenial
Pida omenat ja
kasvikset

SUOMALAINEN
OSTAA
VUODESSA 54 KG
HEDELMIA
JOISTA /
KYMMENESOSA
PAATYY ROSKIIN

erillaan

._'Fi 3 ‘._,.- .



MAITOTUOTTEET

GLOBAALISTI
TUOTETUISTA
MAITOTUOTTEISTA JA
KANANMUNISTA JAA
20 % KAYTTAMATTA

Ylimaarainen maito,
kermaviili,rahka,

Hapanmaitotuotteet
ovat kayttokelpoisia

kerma, usein
ja jogurtti uppoaa parasta ennen
nannukakkuihin, paivayksen jalkeenkin!
lettuihin, vohveleihin
ja puuroihin

KAURA
7.5 dI maitoa PANNARI

2 munaa

1,5 tl suolaa

1t vaniljasokeria

0, 5-1dl sokeria
40g sulaa voita

2dl vehnajauohoja
2 dl kaurahiutaleita

Paista 225 asteessa
noin 30min




2
KANANMUNA

SAMETTINEN MUNAKOKKELI

6 kpl
Y. dl
1 rki
1t

kananmunia
maitoa/kauramaito
maissitarkkelysta
suolaa

Sekoita kaikki aineet kulhossa.

Kaada pannulle

ja anna seoksen olla siina hetken aikaa,
sekoittele lastalla hetken aikaa.
Tarjoa sellaisenaan tai lisaa pannulle
pekonia, kinkkusuikaleita, nakkeja,
kypsennettyja ylijaama kasviksia ym. mita

S

kaapista loytyy.

UUNIMUNAKAS
6-8 keitettya perunaa
1 dl maitoa tai kermaa
7 kpl kananmunaa
1 dl juustoraastetta
100 g tuoretta pinaattia/ nokkosta/ruohosipulia
Y2 tl suolaa

mustapippuria ja paprikaa maun mukaan

Kuori ja viipaloi perunat.
Voitele uunivuoka.
Sekoita munat ja kerma tai maito, juustoraaste ja
mausteet keskenaan kulhossa.

Lado puolet perunaviipaleista vuoan pohjalle.
Levita pinaatti tairuohosipuli perunoiden paalle.
Kaada puolet munakasseoksesta niiden paaille ja
lado loput perunat paallimmaiseksi kerrokseksi.

Lisaa loput munakasseoksetvuokaan.
Kypsenna munakasta 200 asteessa n. 20 min.

PAKKAUKSESSA MAINITAAN PARAS ENNEN -PAIVAMAARA,
JOKA ON 28 PAIVAA MUNINNASTA. [Agapapapa|
KANANMUNA SAILYY KUITENKIN USEIN HYVANA PIDEMPAANKIN. | 7
OPTIMAALINEN SAILYTYSLAMPOTILA ON + 14 ASTETTA.




Suomalaisissa
kotitalouksissa
menee vuosittain
150 miljoonaa
kupillista eli 23
miljoonaa litraa
kahvia viemariin

@

KAHVI-SUKLAAKIISSELI

Ainekset kolmelle

3 dl maitoa/kasvimaitoa
1 dl ylijganytta kahvia
2% rkl maissitarkkelysta

A

Ylijaaneen kahvin voit kayttaa

mokkapalojen kuorrutteeseen, seka
tiramisuun keksien kostukkeeksi.




HAVIKKIPIZZA

Havikkipizzallehan ei ole tarkkaa ohjetta,ai >
mitka ovat pakolliset ovat vesi, hiiva ja jauhot/pohjaa varten.

.kun kayttaa kaappien jamat
keitetyt perunat o2
| oliveia * lohi
kaprikset y | J
\ ermat  juuston loput barsakaal
o leikkeleet ~ juurekset
ananas | & Jrtit
oul tonnikala  e®
SIpuil S tomaatti
asvikse anjovis .

kesakurpitsa  kypsj liha



KOHTI OMAVARAISUUTTA

Yllattavien tilanteiden varalle vol varustautua suht pienin ponnistuksin.

> D MARJAT

SIENET
VILLIYRTIT

KASVIHUONEVILJELY
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marjag
V1010

marjaki
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‘ VITAMIINIT SAILYVAT

sseli PAKASTEMARJOISSA,

MARJAHILLO
500 g marjoja maun mukaan
Y. dl vetta
250 g hillosokeria

1. Puhdista marjat.

2. Kuumenna marjat ja vesi Sekoita hillosokeri
hoyryavaan seokseen

kuumenna ja keita kevyesti poreillen 10-15
min.Sekoita valilla. Kuori vaahto.

3. Anna jadhtya noin puoli tuntia ja purkita
puhtaisiin, kuumennettuihin purkkeihin. Sailyta
viilleassa.

HYVIN

MUTTA HIDAS
SULATTAMINEN ON
NIIDEN TUHO

Voit maustaa hillon kaappiin jaaneilla
mausteilla:

 pari oksaa tuoretta yrttia, esim.
(pipar)minttua, rosmariinia,
kanelibasilikaa tai timjamia

» kaneli- tai vaniljatanko tai tahtianis
 raastettua sitruunan tai limetin kuorta
e ripaus kardemummaa, chilia tai anista
e raastettua inkivaaria



KALASTAMINEN
VILJELY

Viljelya voi tehda
pienesti tai isosti:

ruukuissa,kasvilavoilla, Onkiminen, pilkkiminen ja

avomaalla ja silakkalitkalla kalastus ovat
kasvihuoneissa. Suomessa maksuttomia
Siemenet voit ottaa itse yleiskalastusoikeuksia

kasvista talteen tai ostaa
siemenpussit kaupasta

METSASTAMINEN

Metsastys oli pitkaan lahes elinehto suomalaisille perheille. Eralla kaytiin ravinnon ja turkisten haussa.
Turkikset kavivat maksuvalineesta ja viela my6hemminkin niista saatiin merkittavia lisdansioita.Vaikka
suomalainen erankaynti onkin muuttunut vuosien saatossa enemman harrastuksenomaiseen suuntaan, on
metsastyksella edelleen tarkea merkitys sitd harrastaville henkilGille, heidan perheilleen ja yhteiskunnalle.

Riistasta saadaan puhdasta villiruokaa, joka on monissa perheissa merkittava jatke kaupasta ostetun ravinnon
lisina. Metsastajat saavat saaliistaan vuosittain yli 10 miljoonaa kiloa puhdasta riistanlihaa.

Metsastysseuraan tai -porukkaan kuuluminen lisda yhteisollisyytta ja sosiaalisia kontakteja. Harrastuksen
parissa tapahtuva liikunta ja muu aktiivinen toiminta pitavat niin inmisen mielen kuin kehonkin kunnossa.
Lahde:https://riista.fi/metsastys/

SIENET JA VILLIYRTIT

Muistathan
poimia
vain niita
sienia ja villiyrtteja
jotka
varmasti
tunnistat

Nokkonen sisaltaa A-, B-,C-,E-,K-vitamiinia seka rautaa,
piita, kaliumia, kalsiumia, fosforia, magnesiumia,
mangaania, seleenia, sinkkia ja kuparia.

-

L |




JOS RUOKAHAVIKKIA SYNTYY,SEN OIKEA PAIKKA ON

\ VY

COMPOGT

\> Vihannesten, juuresten ja hedelmien jatteet
\S Raaka ja kypsennetty liha ja kala
& Maitotuotteet
\$ Munat ja munankuoret
> Leipomotuotteet
\§ Teepussit, kahvinporot ja -suodattimet
\§ Talouspaperi, nenaliinat, munakotelot,
\$ Pikaruokapaikkojen ruokakennot
3 Taimet ja kukat
\$ Pienet maarat puutarhajatetta, kuten lehtia,
havuja, ruohosilppua, oksia jne.
Isommat maarat kompostoidaan
puutarhakompostissa.
G Kotielainten hakkien siivousjatteet, pienet
maarat biologisesti hajoavaa kissanhiekkaa




BOKASHI]

Mika Bokashi on?

Bokashi on sisalla, huoneenlammaossa pidettava kompostori. Se on lahtoisin Japanista
(boka shi = eloperainen, kaynyt aine). Biojate fermentoituu eli kay mikrobien avulla
hapettomassa tilassa. Bokashissa ravinteet saadaan hyvin talteen. Hiili ei vapaudu

hiilidioksidina, vaan sitoutuu materiaan.
Bokashin hiilijalanjélki on 25 kg/tonni (vrt. lampbkompostori 669 kg/tonni).

Mita tarvikkeita pitaa olla?

Bokashi-amparit ja lisdksi kannattaa hankkia pieni kannellinen astia paivittaisille
ruokajatteille ja ilmatiivis astia bokashirouheelle. Tynnyri, palju tai saavi jatteen
jalkikasittelyyn. Astiaa el tarvita, jos tyhjennat puolikypsan aineksen suoraan maahan.
Se onnistuu kuitenkin vain sulan maan aikana.

Miten saan oikean pienelioston toihin?

Helpointa on hankkia valmista Bokashi-rouhetta.VVoit myos ostaa EM-kantaliuosta ja

sekoittaa sen esimerkiksi vehnéaleseeseen. Pakkaa seos ilmatiiviisiin rasioihin. Kun

mikrobit valtaavat leseen, kuivata rouhe. EM-kantaliuoksen voi valmistaa myos itse.

Siihen tarvitaan EM1-valmistetta, vehnanleseita, melassia ja vetta.Kolmas tapa on
valmistaa mikrobikanta alusta pitaen riisista ja maidosta.

Miten hoidan bokashia?

Keraa eloperainen jate kannelliseen astiaan. Jatteiden pilkkominen ja
bokashirouheen lisaaminen jatekerrosten valiin nopeuttavavat hajoamista.Kippaa

jatteet korkeintaan kerran paivassa isompaan astiaan, tiivista, ripottele rouhetta ja
sulje kansi tiiviisti.

Annostele rouhetta ruokalusikallinen jatelitraa kohden.

Sailyta Bokashi-astia lampimassa paikassa. Laske ulos suotovetta joka parin—

kolmen paivan valein. Kun pytty tayttyy, anna sen seista kaksi viilkkoa avaamatta
kantta.

Tyhjenna sisaltd lavaan tai matalaan, maahan tehtyyyn kuoppaan ja peittele
mullalla. Sekoita kompostorin tuotos perusteellisesti mullan kanssa. Kun maa on
jaassa, kaada aines esimerkiksi muovilaatikkoon ja peittele mullalla. Voit myds
Kipata jatteen pohjattomaan tynnyriin, joka on maan pinnalla.

Hyodynna kompostointiastian pohjalle valuvaa suotonestetta, joka sisaltaa ravinteita
ja kasveille hyodyllista pieneliostoa.
Liuos on erittain ravinteikasta, joten sopiva laimennussuhde on 1:100 ja taimille jopa 1:200.

Lahde: Hyotykasviyhdistys



TEE ITSE

BOKASHIAMPARI
Helposti ja halvalla

Ohje: Karl Manninen

bokashin tekoa varten tarvitaan 2 kpl than tavallisia
soppelin kokoisia sailonta sankoja.

paallimmaiseen porataan pohjaan n.5 mm teralla reikia.
alin sanko sailytetaan ehyena ( tahan kertyy se neste
ylimmaisesta)

pohjalle pikkasen talouspaperia, ja sitten alkaa
keraamaan vaan tavaraa ja bokashi-jauhetta
kerroksittain.

kun tulee tayteen niin ottaa toisen moisen
kayttoon ja jattaa taman hautummaan siksi aikaa.
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TUTKIMUSTEN MUKAAN KAIKESTA KULUTUKSEN AIHEUTTAMASTA
YMPARISTOKUORMASTA NOIN KOLMANNES SYNTYY RUOASTA

Ruokahavikin vahentaminen on helppo tapa alentaa ruoan
ymparistovaikutuksia. Turhaan tuotettu ruoka kuormittaa ymparistoa,
silla ruoantuotannossa tarvitaan paljon maata ja vetta. Samalla syntyy

kasvihuonekaasupaastodja seka vesistdja ja maaperaa rehevoittavia
paastoja. Myos ruuan kuljettaminen ja valmistaminen aiheuttavat paljon
paastoja. Jos ruoka paatyy havikkiin, tuotantoketjussa syntyneet paastot
ovat syntyneet turhaan.

Lahde: Havikkiviikko




KYMMENEN VINKKIA RUOKAHAVIKIN
VAHENTAMISEEN:

1. Mieti jo ennakkoon, mita vanhentuvia ruoka-aineita sinulla on kotona, ja
suunnittele ostokset sen mukaan.

2. Ota valokuva jaakaappisi sisallosta ennen lahtdasi ruokaostoksille. Nain naet
kaupassa mita tuotteita jadkaapissasi jo on, ja valtyt turhilta ostoksilta.

3. Pakkauskoon valinnassa on oleellista se, etta kaikki pakkauksessa oleva
ruoka tulee kaytettya. Pakkausten ymparistovaikutukset ovat pienemmat kuin
hukkaan menevan ruoan. Edullinen kilohinta el merkitse saastoa, jos osa
pakkauksesta jaa lopulta kayttamatta.

4. Muista, ettad parasta ennen -merkinnalla tarkoitetaan vahimmais- SSS
sailyvyysaikaa, johon saakka elintarvike ainakin sailyttaa sille tyypilliset
ominaisuudet. Viimeinen kayttopaiva -merkinta sen sijaan on nimensa
mukaisesti paiva, jolloin valmistaja on tarkoittanut tuotteen viimeistaan
kaytettavaksi.

5. Muista aistinvarainen arviointi. Katso ja nuuhki. Jos ruoka el nayta tai tuoksu
pilaantuneelta, eika vimeinen kayttopaiva ole mennyt, kokeile maistaa pieni
pala. Uskalla luottaa aisteihisi!

6. Jos ruokaa jai pieni maara, hyodynna se osana seuraavan paivan ateriaa. Jos

-

ruokaa jai isompi satsi, pakasta se ja kayta myohemmin. “
\N——

7. Kaikkein nopeimmin pilaantuvat tuoretuotteet kannattaa asetella jadkaapissa
samalle hyllylle silmiesi korkeudelle, jotta ne eivat unohdu kaapin perukaoille.

8. Ota ruokaa lautasellesi nalan, ala tottumuksen mukaan .Pida paa kylmana é’
kaupassa. Qg’

9. Osta vain ne tuotteet, jotka tiedat ehtivasi kayttaa ennen niiden pilaantumista.

10. Ruokaostoksille el kannata menna nalkaisena, silla nalkaisena on helppo
sortua tarpeettomiin herateostoksiin.

Lahde: Havikkiviikko
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